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 Mesin penggoreng hampa (Vacuum Fryer) adalah mesin produksi untuk 
menggoreng berbagai macam buah dan sayuran dengan cara penggorengan hampa. Prinsip 
Kerja Vacuum Frying adalah menghisap kadar air dalam sayuran dan buah dengan 
kecepatan tinggi agar pori - pori daging buah - sayur tidak cepat menutup, sehingga kadar air 
dalam sayur dapat diserap dengan sempurna. 
Wortel (Daucus carota L) bukan tanaman asli Indonesia, melainkan berasal dari luar 
negeri yang beriklim sedang (subtropis). Karakter dari tanaman wortel adalah tanamannya 
berupa rumput dan menyimpan cadangan makanannya di dalam umbi. Umbi berwarna 
kuning kemerah-merahan, berkulit tipis, dan jika dimakan mentah terasa renyah dan agak 
manis. 
Praktikum ini menggunakan alat vaccum frying  dengan menggunakan variabel 
waktu dan suhu pada penggorengan kripik buah nanas. Variabel waktu yang digunakan 
35,45,55 menit. Suhu yang digunakan 70;75⁰ C. Hubungan antara waktu dan suhu 
berbanding lurus.  
Dari uji alat penggorengan vakum (vacuum frying) untuk membuat kripik wortel 
didapatkan hasil bahwa suhu optimum untuk pembuatan kripik  wortel pada 75OC dengan 
waktu 55 menit. Keripik dengan variabel ini memiliki rasa yang manis, warna orange 
kecoklatan, renyah, dan memiliki aroma wortel yang sangat kuat serta kadar air yang 
teruapkan adalah sebesar 92,406 %. 





Vacuum frying machine (Vacuum Fryer) is a production machine for frying a variety of 
fruits and vegetables by vacuum frying. Working Principle of Vacuum Frying is sucking the moisture 
content in vegetables and fruits at high speed so that pores - pore meat fruit - vegetables are not 
rapidly closing, so that the water content in vegetables can be absorbed perfectly. 
Carrots (Daucus carota L) is not native to Indonesia, but from overseas temperate (subtropical). The 
character of carrot plants are plants such as grass and store food reserves in the roots. Tubers reddish 
yellow, thin-skinned, and if eaten raw crisp and slightly sweet. 
This lab using a vacuum frying using variables of time and temperature on a grill pineapple chips. 
Variable time spent 35,45,55 minutes. Temperature, which is 70; 75 ⁰ C. The relationship between 
time and temperature is directly proportional. 
Vacuum frying of test tools (vacuum frying) to make carrot chips showed that the optimum 
temperature for the preparation of carrot chips at 75OC with a time of 55 minutes. Chips with this 
variable has a sweet taste, brownish orange color, crisp, and has a very strong aroma of carrots and 
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1.1 Latar Belakang 
Indonesia merupakan Negara tropik yang kaya akan buah-buahan dan 
sayur-sayuran. Selain buah dan sayurnya cukup segar karena banyak mengandung 
air, juga mengandung vitamin yang tinggi. Akan tetapi, dengan banyaknya air yang 
terkandung di dalamnya menyebabkan sayuran tidak tahan lama. Baru beberapa 
hari saja sudah membusuk. Apalagi ditambah sifat sayuran yang musiman, disaat 
panen raya, banyak sayuran yang tidak terkonsumsi manusia. Akibatnya sayuran itu 
busuk dan dibuang begitu saja (Anonim,2004). 
Untuk mengatasi hal tersebut perlu ada suatu penanganan yang lebih serius 
yaitu lebih mangoptimalkan suatu produk dengan bahan baku dari sayuran wortel. 
Salah satu upaya yang dapat dilakukan yaitu dengan mengolah sayuran wortel 
menjadi keripik. Pembuatan keripik sayuran wortel merupakan salah satu cara untuk 
memperoleh nilai tambah sayuran wortel. 
Keripik adalah jenis makanan yang sudah dikenal masyarakat Indonesia, 
baik yang bersifat tradisional maupun yang sudah berskala industri. Keripik disukai 
karena rasanya enak, renyah, dan tahan lama, selain itu praktis, mudah dibawa dan 
disimpan serta dapat dinikmati kapan saja. Kualitas keripik sangat ditentukan oleh 
bahan baku, kualitas minyak goreng, cara penggorengan dan pengemasan 
(Sulistrowati, 2001). 
Keripik diolah dengan cara digoreng, karena itu keripik mempunyai 
kandungan lemak tinggi. Semakin banyak konsumsi asam lemak jenuh, dapat 
meningkatkan kadar kolesterol dalam darah.penumpukan kolesterol dapat 
menyebabkan arteriosklerosis atau penebalan pada pembuluh nadi. Kondisi ini 
meningkatkan kelenturan pembuluh nadi menjadi berkurang, sehingga serangan 
jantung lebih mudah terjadi (Ketaren, 1986). 
Salah satu alternatif alat dan mesin pasca panen pengolahan sayuran adalah 
mesin penggorengan vakum. Dengan mesin penggorengan hampa/vakum suhu 
penggorengan dapat diturunkan sebesar 50-60 oC. Dengan demikian produk yang 
dapat mengalami kerusakan baik warna, aroma, rasa, dan nutrisi akibat panas akan 
dapat diproses dengan teknologi ini. Selain itu, kerusakan minyak dan akibat-akibat 
yang dapat ditimbulkan dapat diminimumkan, karena proses dilakukan pada suhu 
dan tekanan rendah (Irwansyah, 2004). 
Namun sayang sampai sekarang ini, pemanfaatan buah-buahan dan sayur-
sayuran untuk dijadikan produk yang lebih berpotensi tinggi sangat kurang 
dilakukan, seperti pengolahan wortel menjadi keripik belum banyak diungkap 
(Sulistyowati, 2001). 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Dari Latar belakang di atas maka dapat dirumuskan bahwa, masih kurangnya 
pemanfaatan buah – buahan dan sayuran pada waktu panen yang menyebabkan 
warna sayuran cepat sekali berubah oleh pengaruh fisika misalnya sinar matahari 
dan pemotongan, serta pengaruh biologis sehingga mudah mengalami kerusakan, 
misalnya saja pada wortel.Untuk meningkatkan nilai jual wortel dan membuatnya 
tahan lama perlu dilakukan pengolahan, misalnya dijadikan keripik. Untuk membuat 
keripik wortel ini digunakan alat yang bernama vaccum frying . Dengan 
menggunakan alat ini , produk yang dihasilkan tidak mengalami kerusakan warna, 
aroma, rasa, dan nutrisi akibat pengolahan dengan panas, sehingga nilai jualnya 
menjadi lebih tinggi dan tahan lama. Pembuatan kripik ini dapat mengetahui 
pengaruh waktu dan suhu, serta mengetahui rasa, warna, aroma, kerenyahan , dan 
kadar air. 
      Faktor yang berpengaruh dalam proses pembuatan keripik wortel harus 
dipertimbangkan. Namun dalam pengerjaannya, ditemukan berbagai 
permasalahan, yaitu : 
1. Bagaimana bentuk, model, desain serta pembuatan alat vacuum frying 
sehingga alat tersebut dapat berfungsi secara maksimal dan efisien untuk 
menghasilkan keripik sayur dengan kualitas terbaik?. 
2. Bagaimana uji kinerja dari alat vacuum frying? 
3. Faktor-faktor apa saja yang mempengaruhi proses pembuatan keripik wortel 
dengan vacuum frying?. 
4. Bagaimana memperoleh hasil keripik wortel agar didapat produk yang 
optimum?. 
5. Variabel apa saja yang mempengaruhi proses pembuatan keripik wortel  
agar didapat produk yang optimum?. 
 
 
 
